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Resumo
A qualidademicrobiológicadefrutasminimamenteprocessadas(MP) éfundamentalparaagarantiadasaúdedoconsumidore
paraa confiabilidadedessesegmentonomercado.O usodeprodutoscoadjuvantescomoantioxidantese cálcioajudama
preservara qualidadedafrutaMP. O objetivodessetrabalhofoi determinara qualidademicrobiológicadepêssegosMP. As
frutasdascultivaresGranadaeMarfim foramcolhidascommaturaçãofisiológica,caracterizadas,ubmetidasaoprocessamento
preliminar[(lavagemehigienizaçãopormeioda imersãoemáguaresfriada(5 - 8°C) com200ppmdecloroativopor 10min);
câmarafriapor24h a 1°C; descascamentoecorte,drenageme secagem]e aosseguintestratamentoscoadjuvantes:(TI)
testemunha(águadestilada);(T2) L-cisteína0,5%;(T3) ácidoascórbico0,5%;(T4) L-cisteína0,5%+1% CaCI2;(T5) ácido
ascórbico0,5%+1%CaCI2.As frutassanitizadasforamacondicionadasembandejasdepoliestirenocomrevestimentodefilme
dePVC, armazenadaspor O, 15,30e45 diasno casodacv.GranadaeO, 10,20e 30diasno casodacv.Marfim a 1°C +90%
UR e logosubmetídasaotestedevidadeprateleiraemduasépocasO e6 diasa4 °C quandofoi avaliadaa qualidadepós-colheita
e microbiológica. Investigaram-sea presençadeEscherichiacoli, Salmonellasp.,Shigellasp.,coliformestotais,outras
Enterobactériase fungosfilamentosos.Avaliou-setambémo Staphylococcusaureus,indicativodecontaminaçãoapartirdapele,
boca,edasfossasnasaisdosmanipuladoresdealimentos,bemcomodalimpezaedasanitizaçãoinadequadadosmateriaise dos
equipamentos.As bactériasreferênciaE. coli (ATCC 11775),S. aureus(ATCC 25923)e Salmonellaenteretitis(ATCC 13076)
foramusadascomopadrão.De cadabandeja,emtriplicata,analisaram-se200g .amostra fruta-1tratamento-1diade
armazenamento-IépocadeShelflife. Utilizou-se,parao plaqueamento,emquintuplicata,o SpiralPlaterSystem.Conduziu-sea
pesquisadeSa1monellasp.em25g deamostraconformeaResoluçãoRDC nO12,de02dejaneirode2001,daAgênciaNacional
deVigilânciaSanitária.Em 100%dasamostrasdepêssegosanalisadosverificou-seausênciadeSalmonellasp.,estandoem
conformidadecomalegislaçãovigente,bemcomodeE. coli, Shigellasp.e S. aureus.A presençadefungosfoi significativaem
todosostratamentos,ocorrendoaumentodesuaincidênciacomo tempodearmazenamento,sendoo T2 commaioreficáciade
controleaté15diasdearmazenamento.Verificou-sea necessidadedemelhorianoprocessodedrenageme secagemequeos
sanitizantesnãoreduziramessesmicrorganismosaníveisseguros.A soluçãodeL-cisteína0,5%+1% CaCI2 foi eficienteparao
controledecoliformestotaiseoutrasEnterobactériasnospêssegosMP.
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